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Abstrak 
Tepung terigu dalam pemenuhan kebutuhannya ditempuh dengan jalan pengimporan. 
Volume impor gandum yang terus meningkat dapat ditangani melalui inovasi dan 
pengembangan produk makanan menggunakan tepung alternatif. Penelitian ini 
menjelaskan uji organoleptik hasil jadi panada menggunakan tepung kedelai dengan 
perbandingan 25%, 50% dan 75% sebagai subtitusi tepung terigu. Metode penelitian 
yang digunakan adalah kuantitatif dengan teknik pengumpulan data menggunakan 
kuesioner. Analisis data berupa analisis deksriptif frekuensi dan analisis deskriptif 
statistik yang dinyatakan dalam bentuk tabel, pie chart, dan diagram batang. 
Berdasarkan penelitian ini dapat ditarik kesimpulan bahwa tepung kedelai dapat 
digunakan sebagai bahan pengganti tepung terigu dalam perbandingan yang tepat. 
Penggunaan tepung kedelai sebagai subtitusi dapat memberikan perbedaan terhadap 
aroma, tekstur, rasa dan warna dari panada. Panada tepung kedelai dengan 
perbandingan 25% terbukti paling disukai oleh masyarakat berdasarkan aroma, cita 
rasa, tekstur, dan warnanya. (FS) 
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Abstract 
Wheat flour in fulfilling their needs taken by importation. The volume of wheat 
imports increasing can be solved through innovation and development of alternative 
flour. This study describes the organoleptic test results of Panada using soy flour 
with a ratio of 25%, 50% and 75% as substitution of wheat flour. The method used is 
quantitative and  data collection techniques using questionnaires. The analysis of 
data is a descriptive analysis of the frequencies and descriptive statistical analysis is 
written in tables, pie charts and bar charts. Based on this research can be concluded 
that soy flour can be used as a substitute for wheat flour in the right ratio. Soy flour 
as a substitution can make differences to the aroma, texture, flavor and color of 
panada. Soy flour based panada with a ratio of 25% proved to be most favored by 
the public based on its  aroma, taste, texture, and color. (FS) 
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